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ABSTRACT

Donuts are bakery products widely consumed by the public and are generally produced using wheat flour as the main
ingredient. The high dependence on wheat flour encourages the utilization of local food resources as alternative raw
materials, one of which is gembili flour (Dioscorea esculenta L.). This study aimed to examine the effect of gembili flour
substitution on the sensory quality and consumer acceptance of donuts. The research employed a single-factor
experimental design with five substitution levels: PI (10%), P2 (20%), P3 (30%), P4 (40%), and P5 (50%). Sensory
attributes evaluated included color, aroma, taste, and texture, while hedonic assessment consisted of color, aroma, taste,
texture, and overall liking. The use of gembili flour influenced product characteristics due to its high starch content and
the absence of gluten, which affected dough structure, elasticity, and the final texture of the donuts. Data were analyzed
using One Way Analysis of Variance (ANOVA) followed by Duncan’s multiple range test at a 5% significance level. The
findings indicated that the level of substitution significantly affected sensory quality and consumer acceptance. Treatments
Pl and P2 achieved the highest scores and showed no significant differences for most parameters, whereas higher
substitution levels tended to reduce product acceptability. Therefore, gembili flour substitution up to 10-20% is considered
optimal for producing donuts with acceptable sensory quality and consumer preference.

Keyword: Donut; Gembili flour; Substitution; Sensory quality; Gluten-free flour; local food diversification

ABSTRAK

Donat merupakan produk bakery yang umumnya dibuat dari tepung terigu dan digemari oleh berbagai
kalangan. Tingginya ketergantungan terhadap tepung terigu mendorong pemanfaatan bahan pangan lokal
sebagai alternatif, salah satunya tepung gembili (Dioscorea esculenta L.). Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh substitusi tepung gembili terhadap kualitas sensori dan tingkat kesukaan donat.
Penelitian disusun menggunakan rancangan satu faktor dengan lima tingkat substitusi, yaitu P1 (10%), P2
(20%), P3 (30%), P4 (40%), dan P5 (50%). Parameter mutu sensori meliputi warna, aroma, rasa, dan
tekstur, sedangkan uji kesukaan mencakup warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan.
Substitusi tepung gembili memengaruhi karakteristik produk karena kandungan pati yang tinggi serta
ketiadaan gluten, yang berdampak pada struktur adonan, elastisitas, dan tekstur donat yang dihasilkan.
Data dianalisis menggunakan One Way Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan
pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi tingkat substitusi memberikan
pengaruh nyata terhadap kualitas sensori dan tingkat kesukaan donat. Perlakuan P1 dan P2 menghasilkan
skor tertinggi dan relatif tidak berbeda nyata pada sebagian besar parameter, sedangkan peningkatan
substitusi hingga 40% cenderung menurunkan mutu sensori dan penerimaan panelis. Oleh karena itu,
substitusi tepung gembili hingga 10-20% direkomendasikan karena masih mampu menghasilkan donat
dengan mutu sensori dan tingkat kesukaan yang baik.

Kata kunci: Donat; Tepung gembili; Substitusi; Uji sensori; Gluten-free; Disverifikasi pangan lokal
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PENDAHULUAN

Ketergantungan masyarakat Indonesia terhadapat tepung terigu sebagai bahan baku utama produk
pangan berbasis bakery masih tergolong tinggi, yang secara nyata tercermin dari tingginya volume dan
nilai impor bahan baku tersebut. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), impor gandum Indonesia
mencapai 9,45 juta ton pada Januari-September 2024, meningkat sekitar 19,5% secara tahunan
dibandingkan periode yang sama tahun sebelumnya, serta mendekati realisasi impor sepanjang 2023 yang
mencapai lebih dari 10,8 juta ton — menunjukkan dominasi gandum (bahan baku utama tepung terigu)
dalam neraca perdagangan pangan kita. Hal ini memperkuat ketergantungan Indonesia pada bahan
pangan impor untuk memenuhi kebutuhan industri tepung terigu domestik dan olahan bakery lainnya.

Data perdagangan juga menunjukkan bahwa Indonesia masih mengimpor tepung ataupun gandum
dalam jumlah besar dari negara-negara seperti Turki, Vietnam, dan Australia, dengan nilai impor tepung
meslin (HS 110100) bagi Indonesia tercatat sekitar US$ 28,18 juta dengan volume lebih dari 77 juta kg
pada tahun 2024, mempertegas besarnya aliran bahan baku impor dalam rantai produksi pangan berbasis
tepung (Wist 2024).

Kondisi tersebut mendorong perlunya diversifikasi pangan berbasis bahan lokal guna meningkatkan
ketahanan pangan sekaligus memaksimalkan pemanfaatan sumber daya pangan lokal, terutama umbi-
umbian yang tumbuh subur di berbagai wilayah Indonesia. Salah satu bahan pangan lokal yang memiliki
potensi dikembangkan adalah gembili (Dioscorea esculenta L.), umbi-umbian yang mengandung karbohidrat
cukup tinggi serta dapat diolah menjadi tepung sebagai alternatif pengganti tepung terigu. Sistem produksi
umbi lokal ini memiliki potensi nyata untuk mengurangi ketergantungan pada bahan baku impor apabila
dikembangkan secara sistematis sejak hulu hingga hilir.

Donat dipilih sebagai produk uji dalam penelitian ini karena merupakan produk bakery yang digemari
oleh berbagai kalangan dan memiliki karakteristik pengolahan yang sensitif terhadap perubahan komposisi
bahan. Proses pembuatan donat melibatkan pembentukan jaringan gluten selama pengadonan, fermentasi
oleh ragi, serta penggorengan, yang secara keseluruhan sangat memengaruhi volume, tekstur, dan mutu
sensori produk akhir. Oleh karena itu, donat menjadi produk yang relevan untuk menguji pengaruh
substitusi tepung non-terigu terhadap kualitas produk.

Tepung gembili memiliki karakteristik yang berbeda dibandingkan tepung terigu, terutama karena tidak
mengandung gluten, namun memiliki kandungan pati dan serat pangan yang relatif tinggi. Ketiadaan
gluten berpotensi memengaruhi kemampuan adonan dalam membentuk struktur elastis dan menahan gas
selama fermentasi, sehingga dapat berdampak pada volume dan tekstur donat. Di sisi lain, kandungan pati
yang tinggi dapat memengaruhi daya serap air serta karakteristik remah produk, sedangkan kandungan
serat berpotensi memengaruhi tekstur dan penerimaan sensori. Perbedaan karakteristik ini diduga akan
memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas sensori dan tingkat kesukaan donat yang dihasilkan.

Beberapa penelitian sebelumnya telah melaporkan pemanfaatan tepung umbi lokal sebagai substitusi
tepung terigu dalam produk bakery, namun kajian mengenai penggunaan tepung gembili sebagai bahan
substitusi dalam produk donat masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini penting dilakukan untuk
memberikan informasi ilmiah mengenai potensi pemanfaatan tepung gembili dalam produk pangan
berbasis bakery.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung
gembili terhadap kualitas sensori dan tingkat kesukaan donat. Hipotesis penelitian ini adalah bahwa
substitusi tepung gembili memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas sensori dan tingkat kesukaan
donat, dengan tingkat substitusi rendah menghasilkan karakteristik produk yang lebih dapat diterima
panelis dibandingkan tingkat substitusi tinggi.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi tepung terigu protein sedang, tepung gembili
(Dioscorea esculenta L.), gula pasir, telur, margarin, susu bubuk, ragi instan, air, dan garam. Minyak goreng
yang digunakan untuk proses penggorengan adalah minyak sawit komersial. Alat yang digunakan antara
lain timbangan digital, mixer, baskom, loyang, kain penutup adonan, kompor, wajan, dan termometer
minyak.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan satu faktor, yaitu tingkat substitusi tepung gembili terhadap
tepung terigu, dengan lima perlakuan: P1 (10%), P2 (20%), P3 (30%), P4 (40%), dan P5 (50%).
Prosedur Pembuatan Donat

Pembuatan donat dilakukan dengan mengacu pada prosedur standar pembuatan produk bakery
fermentasi yang dimodifikasi sesuai kebutuhan penelitian. Seluruh bahan kering dicampurkan hingga
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homogen, kemudian ditambahkan bahan basah dan diaduk menggunakan mixer hingga adonan kalis
selama *10 menit.

Adonan difermentasi pertama selama +15 menit pada suhu ruang (£28-30°C) hingga mengembang.
Setelah fermentasi pertama, adonan dibentuk menjadi donat dan didiamkan kembali (fermentasi
kedua/proofing) selama +60 menit.

Donat digoreng menggunakan minyak sawit dalam jumlah cukup hingga seluruh permukaan terendam
minyak (deep frying) pada suhu sekitar 160-180°C selama *2-3 menit setiap sisi sampai berwarna kuning
kecokelatan. Setelah digoreng, donat ditiriskan dan didinginkan sebelum dilakukan pengujian sensori.
Prosedur ini mengacu pada metode umum pembuatan donat fermentasi yang telah banyak digunakan
dalam penelitian produk bakery.

Uji Sensori dan Panelis

Uji sensori dilakukan menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 40 orang. Kriteria panelis dalam
penelitian ini adalah berusia 20 tahun ke atas, terdiri atas laki-laki dan perempuan, serta memiliki
kebiasaan mengonsumsi produk donat.

Pengujian meliputi penilaian mutu sensori (warna, aroma, rasa, dan tekstur) serta uji kesukaan (warna,
aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan).

Penilaian kesukaan dilakukan menggunakan skala hedonik 4 tingkat, yaitu:

1 = sangat tidak suka

2 = tidak suka

3 =suka

4 = sangat suka

Panelis diminta memberikan penilaian sesuai tingkat kesukaan terhadap setiap parameter yang diuji.
Analisis Data

Data hasil uji sensori dan uji kesukaan dianalisis menggunakan One Way Analysis of Variance
(ANOVA) untuk mengetahui pengaruh tingkat substitusi tepung gembili terhadap masing-masing
parameter pengujian. Apabila terdapat perbedaan nyata, analisis dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5%.

Penggunaan ANOVA tetap dilakukan karena jumlah panelis lebih dari 40 orang, sehingga data
dianggap memenuhi asumsi pendekatan distribusi normal berdasarkan prinsip statistik sampel besar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung gembili terhadap mutu sensori
dan tingkat kesukaan donat. Parameter yang diamati meliputi warna, tekstur, aroma, dan rasa pada uji
mutu sensori, serta warna, tekstur, aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan pada uji hedonik. Data
dianalisis menggunakan One Way ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan secara spesifik.
Mutu Sensori

Hasil uji normalitas Shapiro—Wilk menunjukkan bahwa seluruh parameter mutu sensori memiliki nilai
signifikansi p < 0,05, yang mengindikasikan bahwa data tidak berdistribusi normal. Selanjutnya, uji
homogenitas menunjukkan bahwa sebagian parameter memiliki varians yang tidak homogen. Analisis
dilanjutkan menggunakan One Way ANOVA sesuai dengan rancangan penelitian eksperimen dan jumlah
panelis yang seimbang pada setiap perlakuan. Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan bahwa substitusi
tepung gembili memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu sensori donat. Seluruh parameter yang
diamati, yaitu warna, tekstur, aroma, dan rasa, menunjukkan nilai signifikansi p = 0,000 (p < 0,05), yang
berarti terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Hasil uji One Way ANOVA disajikan pada Tabel
sebagai berikut.

Tabel 1. Hasil Uji One Way ANOVA Mutu Sensori Donat

Parameter P Value
Warna 0.000
Tesktur 0.000
Aroma 0.000

Rasa 0.000

(Pengaruh Substitusi Tepung Gembili (Dioscorea Esculenta L) Terhadap Kualitas Sensori Dan Kesukaan Donat)
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Untuk mengetahui perlakuan yang memberikan perbedaan secara spesifik, analisis dilanjutkan dengan
uji lanjut Duncan. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan P1 (10% substitusi tepung gembili)
secara konsisten memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada seluruh parameter mutu sensori yang disajikan
pada Tabel dan grafik sebagai berikut.

Tabel 2. Hasil Duncan Mutu Sensori Donat

Parameter Nilai Mean
P1 P2 P3 P4 P5
Warna 3.23¢ 2.98® 2.25b 1.85% 1.33¢
Tesktur 3.50° 3.23% 2.43b 2.48° 1.65¢
Aroma 3.00° 3.05° 2.50° 2.43b 2.00¢
Rasa 3.23¢ 3.05° 2.43b 2.40° 2.00¢

Nilai Mean

Warna Tekstur Aroma Rasa
Parameter Mutu Sensori

Gambar 1. Diagram Rerata Mean Mutu Sensori

Pada parameter warna, perlakuan P1 memiliki nilai rata-rata tertinggi dan berbeda nyata dengan
perlakuan P3, P4, dan P5. Warna donat pada perlakuan ini dinilai paling mendekati karakteristik donat
konvensional, yaitu coklat keemasan pada bagian luar dan warna bagian dalam yang lebih cerah.
Sebaliknya, peningkatan proporsi substitusi tepung gembili menyebabkan warna produk semakin gelap
akibat reaksi pencoklatan selama proses pengolahan.

Penurunan skor warna pada tingkat substitusi tinggi diduga berkaitan dengan perubahan karakteristik
bahan baku tepung gembili yang memiliki warna lebih kusam dibandingkan tepung terigu. Selain itu,
kandungan karbohidrat dan gula reduksi dalam tepung gembili berpotensi mempercepat terjadinya reaksi
Maillard selama proses penggorengan. Reaksi ini menyebabkan warna donat menjadi lebih gelap pada
tingkat substitusi tinggi, sehingga kurang disukai panelis. Temuan ini sejalan dengan kecenderungan pada
produk bakery berbasis tepung umbi yang menunjukkan bahwa semakin tinggi substitusi tepung non-
terigu, warna produk cenderung semakin gelap dan menurunkan daya terima visual.

Pada parameter tekstur, perlakuan P1 dan P2 menunjukkan nilai rata-rata lebih tinggi dibandingkan
perlakuan lainnya. Donat dengan tingkat substitusi rendah dinilai memiliki tekstur lebih empuk dan tidak
terlalu padat, sedangkan substitusi tepung gembili dalam jumlah tinggi cenderung menghasilkan tekstur
yang lebih padat dan kurang elastis sehingga menurunkan penerimaan panelis.

Tekstur merupakan parameter yang paling sensitif terhadap substitusi tepung gembili. Penurunan skor
tekstur pada tingkat substitusi tinggi dapat dijelaskan melalui mekanisme berkurangnya pembentukan
jaringan gluten dalam adonan. Gluten berperan penting dalam membentuk struktur elastis dan mampu
menahan gas selama fermentasi. Ketika tepung terigu digantikan oleh tepung gembili yang tidak
mengandung gluten, struktur adonan menjadi kurang elastis, volume donat menurun, dan tekstur menjadi
lebih padat. Selain itu, kandungan pati dan serat pada tepung gembili juga memengaruhi daya serap air,
yang berpotensi menghasilkan remah yang lebih rapat dan kurang lembut.
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Hasil ini menunjukkan bahwa secara teknologis, batas substitusi sekitar 10% masih mampu
mempertahankan struktur donat yang mendekati kontrol, sedangkan peningkatan lebih lanjut menurunkan
mutu tekstur secara signifikan.

Hasil penilaian aroma menunjukkan bahwa perlakuan dengan substitusi rendah memperoleh nilai lebih
tinggi dibandingkan perlakuan dengan substitusi tinggi. Aroma khas tepung gembili yang semakin
dominan pada perlakuan dengan konsentrasi tinggi diduga mengurangi aroma butter dan ragi yang
diharapkan pada produk donat. Menurut penelitian Qolbiah et al., (2021), brownies dengan penambahan
tepung gembili sebesar 10% merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis. Hal tersebut
menunjukkan bahwa pada kadar rendah, karakteristik sensori khas gembili masih dapat diterima,
meskipun terdapat perbedaan sifat produk akibat penambahan tepung gembili. Penelitian ini juga terjadi
pada donat, di mana aroma khas gembili masih dapat diterima pada tingkat substitusi tertentu.

Aroma donat pada substitusi rendah masih dapat diterima panelis karena karakteristik aroma khas
donat masih dominan. Namun, pada substitusi tinggi, muncul aroma khas umbi yang lebih kuat. Hal ini
diduga berasal dari senyawa volatil alami pada gembili yang menjadi lebih dominan seiring meningkatnya
proporsi substitusi. Kondisi ini menjelaskan mengapa panelis memberikan skor lebih rendah pada
perlakuan P4 dan P5. Temuan ini memperkuat bahwa karakteristik aroma bahan lokal dapat menjadi
faktor pembatas dalam formulasi produk bakery.

Pada parameter rasa, perlakuan P1 memperoleh nilai rata-rata tertinggi dan berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Rasa donat pada perlakuan ini dinilai lebih seimbang, sedangkan pada perlakuan
dengan tingkat substitusi tinggi, rasa khas tepung gembili menjadi lebih dominan sehingga menurunkan
mutu sensori rasa. Secara umum, peningkatan tingkat substitusi tepung gembili cenderung menurunkan
mutu sensori donat pada seluruh parameter yang diamati. Menurut penelitian Febrita et al., (2024) rasa
khas gembili dapat diterima pada kadar rendah, namun menjadi kurang disukai ketika konsentrasinya
terlalu tinggi. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian ini yang menunjukkan bahwa substitusi tepung
gembili pada pembuatan donat tingkat substitusi yang lebih tinggi rasa khas gembili menjadi semakin
dominan sehingga menurunkan tingkat kesukaan.

Rasa donat juga mengalami penurunan seiring peningkatan tingkat substitusi. Pada tingkat 10-20%,
rasa donat masih tergolong seimbang dan dapat diterima, sedangkan pada tingkat di atas 30% mulai
muncul aftertaste khas umbi yang kurang disukai. Hal ini dapat dikaitkan dengan kandungan senyawa
bioaktif dan serat pada gembili yang dapat memengaruhi profil rasa produk akhir. Dengan demikian, hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat batas optimal penggunaan tepung gembili agar karakteristik
rasa tetap dapat diterima.

Uji Hedonik (kesukaan)

Analisis dilanjutkan pada uji tingkat kesukaan (hedonik) untuk mengetahui penerimaan panelis
terhadap produk donat dengan substitusi tepung gembili. Parameter hedonik yang diamati meliputi warna,
tekstur, aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan.

Hasil uji normalitas Shapiro—Wilk menunjukkan bahwa seluruh parameter mutu sensori memiliki nilai
signifikansi p < 0,05, yang mengindikasikan bahwa data tidak berdistribusi normal. Selanjutnya, uji
homogenitas menunjukkan bahwa parameter keseluruhan menunjukkan homogen. Analisis dilanjutkan
menggunakan One Way ANOVA sesuai dengan rancangan penelitian eksperimen dan jumlah panelis yang
seimbang pada setiap perlakuan.

Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan bahwa substitusi tepung gembili memberikan pengaruh
yang nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada seluruh parameter hedonik (p < 0,05). Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan formulasi donat menyebabkan perbedaan tingkat kesukaan panelis. Hasil
uji One Way ANOVA disajikan pada Tabel sebagai berikut.

Tabel 3. Hasil Uji One Way ANOVA Hedonik Donat

Parameter P Value
Warna 0.000
Tesktur 0.000
Aroma 0.000

Rasa 0.000
Keseluruhan 0.000

(Pengaruh Substitusi Tepung Gembili (Dioscorea Esculenta L) Terhadap Kualitas Sensori Dan Kesukaan Donat)
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Untuk mengetahui perlakuan yang berbeda secara spesifik, analisis dilanjutkan dengan uji lanjut
Duncan. Hasil uji Duncan tingkat kesukaan donat disajikan pada Tabel dan grafik.

Tabel 4. Hasil Duncan Hedonik Donat

Parameter Nilai Mean
P1 P2 P3 P4 P5
Warna 3.482 3.10ab 2.18b 2.13p 1.63¢
Tesktur 3.502 3.152b 2.23b 2.35p 1.65¢
Aroma 3.302 3.23a 2.35bp 2.35b 1.95¢
Rasa 3.502 3.08ab 2.20p 2.35b 1.73¢
Keseluruhan 3.482 3.20ab 2.30p 2.28b 1.68¢

Nilai Mean

Warna Tekstur Aroma Rasa Keseluruhan
Parameter Tingkat Kesukaan

Gambar 2. Diagram Rerata Mean Hedonik (kesukaan)

Berdasarkan Gambar 5, Berdasarkan parameter kesukaan warna perlakuan P1 memiliki nilai
tertinggi, diikuti oleh perlakuan P2, sedangkan perlakuan P5 menunjukkan nilai terendah. Diagram
tersebut mengindikasikan bahwa semakin mendekati karakteristik warna donat pada umumnya, maka
tingkat kesukaan panelis cenderung semakin meningkat.

Pada parameter warna, donat dengan substitusi tinggi kurang disukai karena warna produk menjadi
lebih gelap dibandingkan kontrol. Hal ini diduga berkaitan dengan meningkatnya intensitas reaksi
Maillard selama penggorengan akibat kandungan karbohidrat dan gula reduksi pada tepung gembili.
Warna yang terlalu gelap secara visual menurunkan daya tarik produk, sehingga memengaruhi
preferensi panelis.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Febrita et al., (2024) pada produk kue putu ayu, yang
menyatakan di mana substitusi tepung gembili menunjukkan pengaruh signifikan terhadap aspek warna
produk dan tingkat kesukaan konsumen, khususnya pada proporsi tertentu yang menghasilkan warna
yang disukai panelis. Penelitian tersebut menyatakan bahwa aspek warna merupakan salah satu
parameter organoleptik yang dipengaruhi oleh substitusi tepung gembili dan dapat memengaruhi daya
terima konsumen secara keseluruhan.

Tingginya tingkat kesukaan tekstur pada perlakuan P1 diduga karena tekstur donat yang dihasilkan
lebih mendekati karakteristik donat pada umumnya, yaitu bagian luar sedikit kasar namun tidak keras,
dengan bagian dalam yang lembut dan berpori-pori halus. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh Monikha et al., (2020) mengenai substitusi tepung gembili pada produk roti kering
bagelen, yang menyatakan bahwa substitusi tepung gembili berpengaruh terhadap karakteristik tekstur
produk, dan pada proporsi tertentu mampu menghasilkan tekstur yang lebih disukai konsumen.

Parameter tekstur menjadi aspek yang paling berpengaruh terhadap kesukaan panelis. Substitusi
tepung gembili dalam jumlah besar menyebabkan tekstur donat menjadi lebih padat dan kurang empuk.
Secara ilmiah, hal ini berkaitan dengan berkurangnya kandungan gluten akibat pengurangan tepung
terigu. Gluten berperan penting dalam membentuk struktur elastis adonan dan menghasilkan tekstur
donat yang lembut. Selain itu, kandungan serat pada tepung gembili juga berpotensi menghambat
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pengembangan adonan selama fermentasi, sehingga produk akhir menjadi kurang mengembang dan
kurang disukai.

Berdasarkan aspek aroma, substitusi tepung gembili menghasilkan aroma khas gembili yang muncul
setelah proses fermentasi adonan. Menurut penelitian Qolbiah et al., (2021), pada produk chiffon cake
dengan substitusi tepung gembili, yang menyatakan bahwa substitusi tepung gembili berpengaruh
terhadap sifat organoleptik aroma, dan pada proporsi tertentu mampu menghasilkan aroma produk
yang masih dapat diterima bahkan disukai oleh panelis. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa
penggunaan tepung gembili dalam jumlah yang tepat tidak menimbulkan aroma asing yang
menyimpang dari karakteristik produk bakery, sehingga meningkatkan daya terima konsumen. Dengan
demikian, hasil penelitian ini memperkuat bahwa perlakuan P1 merupakan formulasi yang paling
optimal dalam menghasilkan aroma donat yang disukai panelis.

Pada parameter aroma, panelis masih dapat menerima aroma donat pada tingkat substitusi rendah,
namun pada substitusi lebih tinggi mulai terdeteksi aroma khas umbi yang cukup kuat. Aroma khas
tersebut cenderung tidak familiar bagi sebagian panelis sehingga menyebabkan penurunan tingkat
kesukaan. Hal ini menunjukkan bahwa karakter aroma bahan lokal dapat menjadi faktor pembatas
dalam pengembangan produk bakery berbasis substitusi.

Pada parameter rasa, tingkat kesukaan tertinggi juga ditemukan pada perlakuan P1 dan P2.
Peningkatan proporsi tepung gembili menyebabkan munculnya rasa khas umbi dan aftertaste tertentu
yang mengurangi keseimbangan rasa donat. Kondisi ini memperkuat bahwa batas optimal penggunaan
tepung gembili berada pada tingkat rendah agar profil rasa produk tetap mendekati donat konvensional.

Berdasarkan rerata nilai skor yang memperlihatkan bahwa perlakuan P1 memiliki nilai tertinggi,
diikuti oleh perlakuan P2, sedangkan perlakuan P5 menunjukkan nilai terendah. Diagram ini
menunjukkan bahwa formulasi perlakuan memberikan pengaruh terhadap penerimaan panelis secara
keseluruhan terhadap produk donat. Menurut penelitian Imzalfida et al., (2016) chiffon cake dengan
substitusi tepung gembili, yang menyatakan bahwa substitusi tepung gembili berpengaruh terhadap sifat
organoleptik dan tingkat kesukaan konsumen, di mana pada proporsi tertentu masih diperoleh tingkat
penerimaan yang tinggi. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa penggunaan tepung gembili dalam
jumlah yang tepat mampu menghasilkan produk bakery dengan karakteristik sensori yang seimbang
dan disukai panelis. Dengan demikian, hasil penelitian ini memperkuat bahwa perlakuan P1
merupakan formulasi yang paling optimal dalam menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi pada aspek
rasa.

Berdasarkan rerata nilai skor yang memperlihatkan bahwa perlakuan P1 memiliki nilai tertinggi,
diikuti oleh perlakuan P2, sedangkan perlakuan P5 menunjukkan nilai terendah. Diagram ini
menunjukkan bahwa formulasi perlakuan memberikan pengaruh terhadap penerimaan panelis secara
keseluruhan terhadap produk donat.

Secara praktis, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tepung gembili berpotensi diaplikasikan
sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam produk donat hingga tingkat 10%. Formulasi ini dapat
menjadi alternatif bagi pelaku usaha pangan skala rumah tangga maupun industri kecil dalam
mengembangkan produk berbasis pangan lokal tanpa menurunkan penerimaan konsumen. Selain itu,
penggunaan tepung gembili juga dapat mendukung diversifikasi pangan dan mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu impor.

Untuk aplikasi lebih lanjut di industri, diperlukan penyesuaian formulasi, misalnya melalui
penambahan bahan pengikat (hydrocolloid), improver, atau modifikasi proses fermentasi agar substitusi
dapat ditingkatkan tanpa menurunkan kualitas sensori.

Penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan, antara lain pengujian hanya dilakukan berdasarkan
parameter sensori dan tingkat kesukaan panelis, tanpa disertai analisis fisik dan kimia seperti volume
spesifik, kadar air, tekstur instrumental, maupun komposisi gizi. Oleh karena itu, penelitian lanjutan
diperlukan untuk mengkaji karakteristik fisikokimia produk secara lebih komprehensif serta
mengembangkan formulasi donat berbasis tepung gembili dengan mutu yang lebih optimal.

KESIMPULAN

Substitusi tepung gembili (Dioscorea esculenta L.) memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas
sensori dan tingkat kesukaan donat pada parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan
keseluruhan. Tingkat substitusi rendah, khususnya pada perlakuan 10-20%, menghasilkan donat
dengan karakteristik sensori dan tingkat penerimaan panelis yang paling baik dibandingkan perlakuan
lainnya. Peningkatan tingkat substitusi di atas 20% cenderung menurunkan mutu sensori dan tingkat
kesukaan, terutama pada aspek tekstur dan rasa, yang berkaitan dengan berkurangnya kandungan
gluten serta perubahan karakteristik pati dan serat dalam adonan.

(Pengaruh Substitusi Tepung Gembili (Dioscorea Esculenta L) Terhadap Kualitas Sensori Dan Kesukaan Donat)
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Berdasarkan hasil penelitian, substitusi tepung gembili hingga 10-20% dapat direkomendasikan
sebagai batas aman dalam formulasi donat untuk mempertahankan kualitas produk dan kesukaan
konsumen, sehingga berpotensi diaplikasikan pada pengembangan produk pangan berbasis bahan lokal.

Penelitian ini masih memiliki keterbatasan karena hanya didasarkan pada uji sensori. Oleh karena
itu, penelitian lanjutan disarankan untuk melakukan pengujian tekstur secara instrumental, analisis
proksimat, serta uji daya simpan guna memperoleh gambaran mutu produk yang lebih komprehensif
dan mendukung pengembangan formulasi donat berbasis tepung gembili secara lebih optimal.
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